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“=Peét smakar
Ssommar!

24 recept fulla av god smak och sol.




Sylt & marmelad

Ett ljuvligt satt att spara sommaren pa. Dessutom kan
du smaksatta den precis som du vill.

BASRECEPT SYLT: oy~ ———
1. Blanda 2 dl bar/frukt S ———

och -1 dI Syltsocker. i, g™
2. Koka i 3-5 minuter. = Bt O

3. Skumma val. Hall upp

i varma och rena burkar.
Eller njut direkt!




Hallonmarmelad
med lakrits o e

Vi valkomnar lakritsens entré i kdket. Motet
mellan sétt och salt ger en ny smakupplevelse
i den har marmeladen.

1dl vatten

12 Turkisk peppar, krossade
5 dl hallon

3 dl Dansukker Syltsocker

. Blanda vattnet och karamellerna i en kastrull
och sjud tills allt har 16st sig. Tillsatt hallon och
syltsocker och koka i 3 min. Ta grytan fran varmen
och skumma noga.

2. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
Forslut. Forvara svalt.

Kérsbdarssylt med
Campari c i ier

Camparin ger sylten ett fint kryddigt inslag
av blodapelsin och malért. Perfekt pa nybakta
scones med lite farskost.

1 kg korsbar
1 kg Dansukker Syltsocker
1dl Campari

. Skolj kérsbaren och karna ur dem. Mixa halften
av dem. Blanda kdrsbéaren och syltsockret i en
gryta och koka i 10 min. Ta grytan fran varmen
och ror i Camparin. Skumma noga.

2. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
Forslut. Férvara svalt.

Fint pa hyllan! Gér dina egna etiketter i var lilla
maskin pa dansukker.se.

Tomatmarmelad c i e

Den har marmeladen trivs i sallskap med
smakrika ostar pa frasiga kex.

1 kg ekologiska tomater

Y5 kg Dansukker Ekologiskt Syltsocker
2 rosmarinkvistar

2 ekologiska citroner, saft och skal

1. Skalla och skala tomaterna. Ta bort blomfastet
och karnorna. Skar tomatkottet i sma bitar.

2. Blanda tomatkott, syltsocker samt rosmarin,
rivet citronskal och saft. Koka i 5 min. Ta grytan
fran varmen och skumma noga.

3. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
Forslut. Forvara svalt.

Rumtopfsylt e ier

Sommar i glas med tyska anor! Makaldst gott
till glass, vafflor eller i sommartartan.

3 dl jordgubbar

3 dl hallon

3 dl krusbéar

3 dl réda vinbar

3 dl svarta vinbar

7 dl Dansukker Syltsocker
1dl rom

1. Skolj och rensa baren. Dela jordgubbarna
och krusbéaren. Lagg samtliga béar i en gryta
och hall pa syltsockret.

2. Lat sta 6ver natten och safta sig. Koka upp
och 1at sjuda i 10 min.

3. Ta grytan fran varmen och rér i romen.
Skumma noga. Hall upp pa varma, val
rengjorda burkar. Forslut. Forvara svalt.

A

Tips! V&l dina favoritbér eller frukt i bitar. -




Smaksétt din sylt med t ex mérk
choklad, férsk ingeféra, lavendel,
mandlar, konjak eller vad du vill.
Experimentera mera!




Kryddig lingonsylt 1 i

En klassiker i ny version - mustigare, kryddigare
och smakrikare.

5 dl rédvin

1 stjarnanis

6 kryddnejlikor

2 kanelsténger

2 kg lingon

5 dl Dansukker Syltsocker

1. Koka rédvin och kryddor i 10 min.

2. Plocka upp kryddorna och lagg i lingonen
och koka i 5 min. Tillsatt syltsockret och
koka i ytterligare 3 min. Ta grytan fran
varmen och skumma noga.

o

Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
Forslut. Foérvara svalt.

Squashmarmelad i

Konservera sommarens skérd och krydda med
kardemumma. Sa far man en god morgon.

500 g squash

1% dl vatten

2 citroner, saften

3-4 dl Dansukker Syltsocker
2 krm mald kardemumma

1. Skolj, dela och karna ur squashen. Riv den. Skolj
citronen noga och riv skalet. Pressa saften ur
citronen.

2. Blanda squash, vatten, saft och skal fran citronen,
sjud under lock i 10 min. Tillsétt syltsocker samt
kardemumma och koka i 3 min. Ta grytan fran
varmen och skumma noga.

3. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
Forslut. Forvara svalt.

Rabarbercurd . e

Precis lika sansldst gott som det later. At den
pa kex, rostat bréd, blanda med vaniljglass eller
toppa din pavlovatarta.

500 g rabarber

1% dl vatten

2% dl Dansukker Syltsocker
2 krm kardemumma

2 8gg

50 g osaltat smor

1. Skolj och skar rabarbern i sma bitar. Koka tills
den blivit mos.

2. Vispa upp aggen latt och ror ner i moset.
Pressa moset genom en sil ner i en ren kastrull.
Tillsatt syltsocker och kardemumma och sjud
under omrérning i 2-3 min. Ta kastrullen fran
varmen och tillsatt smoret.

3. Satt kastrullen i en skal med kallt vatten och
vispa med elvisp tills curden svalnat av. Hall
upp pa val rengjorda burkar. Forslut. Foérvara
i kylskap.
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BCLT'I[OOZ 4 port

Denna engelska dessert gor du enkelt
med de béar du har till hands.

2 liter valfria bar

1dl Dansukker Florsocker

1 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
saft av 2 citron

2 dl vispgradde

1-1% dl krossade mandelbiskvier
citronmeliss

1. Mosa béaren och blanda dem med florsocker,
vaniljsocker och citronsaft.

2. Vispa gradden fast och blanda i barmoset.
L&gg upp i skalar och stall i kylen i minst 1tim.

3. Strd pa biskvikrosset och garnera med
citronmeliss.

Bdrsorbet 46 por

Se bild pa framsida

En héarligt kall avslutning pa en god
sommarmiddag.

1 dl Dansukker Strosocker

3 kvistar farsk mynta

1dl vatten

1% dI Dansukker Glykossirap

2 msk citronsaft

1liter (500 g) bar t ex hallon,
jordgubbar eller svarta vinbar
2 aggvitor

¥ dl Dansukker Strosocker

1. Koka upp socker, mynta och vatten till en
sockerlag.

2. Mixa sockerlagen och baren till en slat massa.
Blanda i glykossirap och citronsaft.

3. Vispa aggvitorna och sockret till fast skum och
vand ner i barmassan. Kor i glassmaskin eller
frys inien form.

Rabarberparfait 4 por

Parfait &r franska och betyder passande
nog perfekt. Den har &r rik pa smak, snal
pa kalorier och superenkel att gora.

400 g rabarber

1dl vatten

2 kvistar dragon

1dl Dansukker SteviaSocker

Y5 dl Dansukker Glykossirap

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
2% dl latt creme fraiche

1. Skolj och skar rabarbern i bitar.

2. Lagg rabarber tillsammans med vatten och
dragon i en kastrull och sjud under lock i 5 min.
Ta upp dragonkvistarna. Blanda i SteviaSocker,
glykossirap och vaniljsocker. Lat svalna. Tillsatt
creme fraiche.

3. Kor i glassmaskin eller hall upp i en form och
stall i frysen i minst 4 tim. Servera gérna nagra
jordgubbar till parfaiten.

SATT EGEN SMAK PA SOCKRET!

Anvénd till exempelvis blad och blommor fran mynta, citronmeliss, lavendel eller
rosor. Kokosflingor eller rivet skal fran citron och lime &r ocksa gott. Det &r bara
fantasin som sétter grénsen. Ténk bara pa inte att anvénda nagot som &r besprutat.
Varva socker och smakséttaren du valt i en glasburk med téttslutande lock. Lat sta
morkt, svalt och torrt i ett par dagar innan du anvdnder sockret.




Vit chokladkrdm med
balsamicogubbar seor

Soétt och syrligt, len kréam och goda bar.
Alla goda ting pa en gang.

3 dl vispgradde

6 kvistar basilika

300 g vit choklad i bitar

Y2 dl Dansukker Gelésocker Multi
> dl Dansukker Farinsocker

2 msk balsamvinager

2 msk vatten

5 liter jordgubbar

1. Blanda grédde och basilika i en kastrull och
sjud i 5 min. Dra kastrullen frén varmen och Iat
std i 15 min. Ta bort basilikan. Koka upp gradden
pa nytt och ldgg i choklad och gelésocker.

Sjud under omrérning tills chokladen smailt.
Hall upp i portionsglas och stall i kylskap.

2. Rensa och halvera jordgubbarna och ldgg dem
i en skal. Blanda farinsocker, vindger och vatten
i en kastrull och koka upp. Hall éver jordgub-
barna och réor om. Lat std och dra i ca 30 min.

3. Servera jordgubbarna till kramen.

Frusen mardngtarta
med jordgubbar c:spor

Att ndgot sa enkelt kan smaka sa gott.

2 marangbottnar, 24 cm i diameter
3 dl vispgradde

2 dl latt creme fraiche

2 dl Dansukker Florsocker

50 g daimkulor

% dl chokladsas

1% liter (750 g) jordgubbar

1. L&gg en maréngbotten i en springform.
Ringla &ver det mesta av chokladsasen.

2. Vispa gradden till fast skum tillsammans
med florsockret. Vand i creme fraichen och
daimkulorna. Lédgg graddblandningen pa
maradngbottnen och 18gg pa den andra
bottnen. Ringla dver resten av chokladsasen.

3. Stall i frysen i 5 tim.

4. Ta tartan ur formen och Iat sta 15 min innan den
serveras. Garnera tartan med jordgubbarna.

]
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Nagon av flickorna i
fruntimmersveckan,

sommarens forsta ~———
dopp eller en myggfri
dag - det finns alltid
nagot att fira!




Bakverk

Baka, baka liten kaka. Eller en stor.
Och garna manga néar du anda haller pa:

Rom och péron i ett
kérleksfyllt méte.

GLYKOSSIRAP | GLASS

Glykossirap gér glassen hérligt kré
smidig och fri fran iskristaller.




Pdronkaka med
TOngaSS ca 8-10 port

Romsasen och glassen lyfter kakan till himmelska
smakhojder.

Romglass:

4 dggulor

1dl Dansukker Strosocker
2 dl mjolk

1% dI vispgradde

1dI Dansukker Glykossirap
2 msk rom

1dl russin

1dl hackade valnotter

Kaka: Sas:

300 g mandelmassa 1 dl Dansukker
150 g smor eller margarin Cane Syrup

2 499 Y2 dl rom

1% dI vetemjol

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
4-5 paron

Garnering: Dansukker Florsocker

1. Vispa samman aggulor och socker. Koka upp
mjolk, gradde och glykossirap.

2. Vispa ner aggsmeten i den varma mjolkbland-
ningen. Sila genom finmaskig sil. Tillsatt rom,
russin och notter. Kor blandningen i glassma-
skin eller stall in i frysen i minst 5 tim och rér
om da och da.

o

Blanda samman sirap och rom till en sas och
stall at sidan till serveringen.

&

Riv mandelmassan och vispa samman den med
matfettet. Tillsatt &ggen, ett i sander. Ror i mjol
och vaniljsocker och arbeta till en slat smet.

o

Skala paronen, skar dem i bitar och vand ner
i smeten. Hall upp i en stor smord form eller
8-10 smorda portionsformar.

6. Gradda mitt i ugnen i 200° ca 20 min fér sma
formar eller ca 35 min for en stor form.

~

Dofta lite florsocker ¢ver kakan/kakorna.
Servera kakan latt ljummen eller kall med en
klick romglass och sasen till.

Pie pops o

Sma delikata blabarspajer pa pinne - en given
succé hos bade sma och stora géster.

100 g smor eller margarin

2V dl vetemjol

2 msk Dansukker Florsocker

2 msk vatten

Fyllning:

2 dl bldbar

Y dl finhackad mynta

2 dl Dansukker Brun Farin Stro

Pensling:

14aggvita

1dl Dansukker Roérsocker Stro
grillpinnar i tra

1. Arbeta samman ingredienserna till degen,
lagg i en plastpase och 1at vila i kylskadp i minst
30 min. Blanda samman bar, mynta och farin i
en skal.

2. Kavla ut degen pa mjolat bakbord och ta ut
20 cirklar, 8-10 cm i diameter, med hjélp av
matt eller ett glas. Fordela blabarsfyliningen pa
halften av cirklarna. Pensla kanten med aggvita
och 1&dgg pa de andra degcirklarna. Tryck fast
kanten med hjalp av en gaffel. Pensla pajerna
med aggvita och strd pa rorsocker.

3. Gradda mitt i ugnen i 200° i ca 15 min. Tryck en
grillpinne i varje paj ndr de kommer ut ur ugnen.
L&t svalna ndgot innan de serveras.

4. Servera med lite vaniljsas att doppa pajerna i.

Enkel barkaka csspor

Snabb och smarrig - ett perfekt recept nar
du far ovantat besok.

2 499

1% dl Dansukker Ekologiskt Rorsocker

2 msk Vaniljsocker Fairtrade

2V dl vetemjol

50 g hackad mandel

3-4 dl bar, t ex blabar, hallon, krusbar eller korsbar
75 g kallt smor eller margarin

2 dl Dansukker Parlsocker

1. Vispa &gg och socker latt och luftigt. Vand ner
mjdl och mandelhack.

2. Hall smeten i en smord och bréad form, 24 cm
i diameter. Stro baren éver kakan. Hyvla mat-
fettet dver kakan och strd pd péarlsockret.

3. Gradda mitt i ugnen i 175° i ca 20 min. Extra
festligt blir det om du serverar en klick vispad
gradde eller vaniljglass till kakan.



Drycker

Harligt svalkande, bubbliga, syrliga,
smakrika och valkomnande.

Bara spdd med vatten till
6nskad styrka och njut!




M&ZtZderka ca I liter

Valdigt frisk, snal pa kalorier och god till
varje mal.

1 liter blabar

1 liter vatten

5 rosmarinkvistar

1 citron, saften

1-2 dI Dansukker SteviaSocker

1. L&gg samtliga ingredienser utom sockret
i en gryta och sjud i 10 min.

2. Hall i silduk och lat sjalvrinna i 15 min. Hall till-
baka saften i den nu rengjorda grytan, tillsatt
sockret och koka upp. Skumma saften noga.

3. Hall upp pé varma, val rengjorda flaskor.
Forslut. Forvara i kylskap eller frys drickan.

4. Drycken spads med vatten till nskad styrka.

Berry-bubbles s o

Vill du ha en alkoholfri variant kan du byta ut
rosévinet mot mineralvatten.

Y2 liter vatten

5 pasar te med bldbérs- eller svart vinbarssmak
1 dl Dansukker Strosocker

3 dl bladbar

12 hallon

6 jordgubbar

istarningar

70 cl mousserande rosévin

1. Koka upp vatten och lagg i tepasarna. Lat sta
i 5 min. Ta upp tepasarna. L&dgg i sockret och ror
tills det 16st sig. Stall i kylskap till serveringen.

2. L&gg isbitar i stora glas och hall pa teet.
Fordela baren i glasen. Hall pa vinet och
servera genast.

Jordgubbstequila 4oes

Halsa sommaren och gasterna vdlkomna med
en drink. Mucho bueno!

5 liter (250 g) jordgubbar
3 dl Dansukker Finkornigt Strosocker
1% dI tequila

1. Blanda samtliga ingredienser i en mixer
och kor tills det ar slatt.

2. Hall upp i fyra glas. Garnera eventuellt
med en jordgubbe.

Limoncello e

Italiensk citronlikdér = sommarens
fraschaste dryck. Serveras garna
med mycket is efter en god
middag. Squisito!

2 kg ekologiska citroner
2 liter vodka
4 dI Dansukker Vit Sirap

1. Tvatta citronerna och skala
dem tunt.

2. Rér samman vodka och sirap
i en burk. Lagg i citronskalet
och forslut burken. Stall morkt
och 1at st i 2-3 veckor.

3. Sila bort skalet och hall upp
pa flaska. Servera som aperi-
tif, kyld med isbitar eller spad
den med mineralvatten.




Goda tillbehor

Kom ihag att det ar de sma detaljerna (och
tillbehéren) som gor den stora skillnaden.

W

Paprika- och
[6kchutney

Semitorkade tomater

You,say tomate: -
We say lovely!




Paprika- och [6kchutney

ca lliter
Smakrikt och gott till grillat och kottfarsratter.

800 g gul 16k

%=1 r6d chili, spansk peppar
3 stora réda paprikor
1syrligt dpple

2 msk olivolja

1dl Dansukker Cane Syrup
Ya | vitvinsvinager

1 msk salt

1 msk paprikapulver

2 dl Dansukker Syltsocker
Y2 dl grénpepparkorn

1. Skala och skar |6ken och chilin i tarningar. Skolj,
karna ur och skar paprikan och &pplet i bitar.

2. Hetta upp olja i en gryta, ldgg i gréonsaker
och &pple. Fras i ett par minuter, tillsatt sirap,
vinager, salt, paprikapulver och sjud under
lock i 20 min. Ta av locket och koka i ytterligare
10 min. Tillsatt syltsocker och pepparkorn,
koka i 3-4 min.

Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
Forslut. Forvara i kylskap.

o

Semitorkade tomater

ca 6 port

Galet goda i sommarens pasta- och potatis-
sallader och till grillat kétt. Ocksa fantastiska
i pajen, pa pizzan eller pa ett gott bréd med
mozzarella och salami.

12 plommontomater

2 dl Dansukker Strésocker
1 msk flingsalt

1tsk grovmald svartpeppar
1dl olivolja

2 msk citronsaft

1 vitlok

1 kruka timjan

6 rosmarinstjalkar

olivolja

1. Dela tomaterna i fyra klyftor vardera och lagg
dem i en ldngpanna. Strd pa socker, salt och
peppar. Droppa dver oljan och citronsaften.
Skala vitloken och férdela klyftorna pa toma-
terna. L&gg pa timjan- och rosmarinkvistarna.

2. Baka mitt i ugnen i 75° i 12 tim. Ta bort de torra

orterna. Lagg tomater och vitldksklyftor pa
glasburk. Tack med olja. Foérvara i kylskap.

Rodbetsgelé 6

Pepparrot piggar upp den har gelén som ar
god till det mesta.

1kg rodbetor

150 g pepparrot

3 dl vatten

3 msk balsamvinager

1tsk salt

1dl Dansukker Gelésocker Multi per dl
avrunnen saft

1. Skala och riv rédbetor och pepparrot. Lagg det
rivna i en gryta och hall pa vattnet. Tillsatt vina-
ger och salt. Sjud under lock i 15 min. Sila.

2. Mat saften och héll tillbaka den i en ren kastrull
och tillsatt en deciliter gelésocker per dl saft.
Koka upp och koka i en halv minut.

3. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar/glas.
Forvara i kylskap.




Socker - mycket mer S,
an bara sott! :

Arom- och smakforstarkare: Forutom det sjalvklara att socker

ger en so6t smak at bakverk, sylt och saft, sa kan aven liten mangd
socker framhava gronsaker och kottratters smak utan att ge s6tma.
Lite socker far helt enkelt det mesta att smaka mer.

Jasning: Socker eller sirap gor att degen jaser snabbare och battre.

Konsistens: Sockret kan tillsammans med pektin bilda gelé.
Det gor att marmeladen och sylten helt enkelt far bra konsistens.

Hallbarhet: Socker far saft, marmelad och inldggningar att halla
l&ngre, eftersom manga mikroorganismer som gér maten dalig inte
trivs i sddana miljoer.

Fryspunktssdnkning: Ju hogre sockerkoncentrationen ar, desto
l&gre blir fryspunkten. D& minskas risken for att iskristaller bildas i
din glass.

Farg: Sockret hjalper frukt och bar att bevara sin farg. Kola blir
harligt gyllenbrun tack vare sockrets karamellisering och manga

limpor far sin gyllenbruna ton fran sirap. - i 4
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Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé.

Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00,
telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se. Vi bjuder pa mer inspiration i var recept-app,
www.dansukker.se i iPadmagasinet och pa Facebook.



